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Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all’impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
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Frittelle di melo al bono al um evanigla 


Hiacchine al Marsala 
Frittelle di mele llararciare Moscato 
Guello fitte al Marsala 
Frittelle di riso con uvette eaguuni 
Psllne Kritto al miele è anancia Fiitilli dl coeso <pae 
Veg Fitto al cinteolato eun 
Staffi dirorna ona $ LMMANMA 
Skrufboli con canditi Kiapbevalla ema di tiso 
Kiapfo ricetta originale CO Frittelle alla panna montata 
Frittelle classiche di mele Alia 
a Feo dolci all vaniglia 
Frittelle allarancia e um Bombolmi pini al coceolato 
Fatto al boro “deri Chuos con Londuta di cioccolato calle 
Crema brilla 
È Dot al'ciocoolto 
Piscotti butti 
)) È Pasi etto marmellata 
| Frittelle di quoca © cioccolato 
Frittelle doloi lina par 


Bignole al cacao con crema allarancia 


Faittelle di stracchino 

Frittelle di pasta lvitata al formaggio 
Fuittello di palato alle vbetto 

Frittelle di cme Di 


Lwvioli alla ricotta, fichi e cioccolato 
Frittelle doloi di bamut 

Fiittollo bono conpinoli e modilli essiccati 
Castagnole alla ricotta egogrio 
Frittelle Misa 

Frittelle con amanetti e gaffoano 
Faittollo dolei di polorta 

Frittelle dolei con uvetta e canella 
Frittelle di semolino dllimone e mandorla 
Frittelle dolci di ricotta e limone 
asvioli al vino e marmellata 


Cucina Tradizionale viene stampata 
su carta certificata PEFC, 

s. | proveniente da piantumazioni a 
riforestazione programmata (e perciò 
gestite in maniera sostenibile!) 
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di Cucinare_con_mary 


EA cottoecrudo.it 


2509 di barina 00, 2 50 g di semola rimacinata, DOO nl di latte, 
[ piggico di sale, | bustina di lievito di lina secco, | Kialetta di anice, succo di | limone, 


500194 di l arancia guallugiata bio, guecheo a velo 3.6. 


& barine con il lievito, UWiamo , NT h 
unpo alla volta il latte e con le gt 
busto nescoliano. Aggiungiamo 

il succo del Uimone, la scorza 

darancia, lanice e il sale 
conlinuando a mescolare con 

lo busto, Appena linpasto è 

pronto scaldiamo lolio di semi in 

lolio sarà ben caldo inmegiamo 

l'impasto aiufandoci con un 

cucchizio, Ci vorrà qualefe 
secondo e Saranno pronte, 

da cucina è spolveriamo con dello 


guecheto a velo. 


d ) dl 
ht 


Chiacchiere salate ©) 


di Profumo di limoni 
cottoecrudo.it 


[25 Y, di Karina lpo 00, l uovo medio, 2 cucchiai di vino bianto feddo frizzante, 
IA cucchisino di bicarbonato, [eucchizio di clio eavegine di oliva, sale bro gb, 


| cucchizio di origano opgionale, pipe nero 3.6., olio di semi di arachide abbondante 


Mettiamo la barina in una ciotola e 
tompiamo al cento lusvo. Agguogiano 
lolio adlravergine, Luino, il bicarbonalo, 
Cinca miggo cucchiaino di sale, un piggico 
di pepe e una piccola manciata di origano 
(be vi piace). Lrigiamo a mescolare Con una 
forchetta, poi continuiamo con le mani. 
Tiabbuiano il conposto ul piano di 
luvoro e impastamo per qualche minuto, come 
se dovessimo bare una classica pasta Yesca, 
Se necessario, aggiungiamo un alho pizzico 
di farina oppure un goccio di vino. Dovremo 
oltinee un panelto liscio è omogento, 


Avolziamo limpasto con lu pellicola e 
lasciamolo posare per TO-FO minuti. 
Ttascorso il tempo, tiriamo la pasta con 
la Logliabice, fino a uno spessore di cinca 
2 mm o anche più sottile se si preferisce, 
Senon abbiano la Sbogliabuice, possiamo 
«sare anche il mattarello, sewinà scolo 
qualefe minuto in più, Tagliamo la sbogla 
a tellangoli 0 a losangle, © se vogliamo 
facciamo unincisione dl contro di ciascuno. 
abbondante olio di seni di arachide, În 
altenaliva possiamo usare lo stullo, o 
Ù anche olio eltravergine, visto che si 
balta di una ricetta salata, Quando 
lolio sarà ben, caldo (ta 172 e 


fino a renderle dorate in superficie, 
Cuociamole poche per volta per non 
abbassare la Camperalura e giuiamole 
un paio di volte, basteranno 


ud NT 
n L 


di Daniela Ceravolo 
cottoecrudo.it 


e 1 hg di sardine fusche, S uova, 300 g di pangraltato, 2 limoni bio, sale g.l., 
Ai olo elavagine di oliva 3.6. 


Piviamo le sardine della testa e delle nelluovo © poi apcoggiamoli nel 
pongraltalo, «pelendo lopuagione con tutte 
le sardine, 
doliva ber caldo, fino a quando saranno 
ben dorate, 

tuorlo e allune, Vesiano n unpiattol _—’Poggiamo le cotolitte su fogli di carta 

con un po di ge di limone, assorbente pu asciugarle e sewwiamo 


GRANDI CLASSICI 


La tradizione culinaria italiana non si smentisce mai 
e anche per le frittelle abbiamo un'ampia proposta 
di ricette regionali che accontenta i gusti di tutti... 

i classici che non stancano mai 


e 200 g di farina 00, 3O g di guechero a velo, (00 nl di panna, | piggico di sale 
Ai quecheo semolato 3.6, olio di semi di arachide zl. 


L una ciotola mettiamo ly 
barina con il sale, lo guechero a 


velo e lulla la panna: con le mani 


ali 


incoline al Marsala 


350 g di farina 00, 40 g di gucchero di canna, I uovo + | tuorlo, 20 9 di fumo, 
[bustina di vanillina, 2 cuechiai di Marsala, olio per bisgee 34., guochero a velo 5.4. 


Su una Spi A VEBiame A 
fontana la Karina setacciata con 
luovo, ltuorlo è amo il buo 
ammorbidito a tamperatura ambiente, lo 
guechero di canna e il Marsala, 
Lavoriamo con le dita po 
proseguiamo a piene mani fino a oltnere 
una pasta ben soda, Copriamo con 


e tendiamo limnpaSlo nuna Logla 
molto sottile, Con una rotella dertelata 
lagliamo delle losanghe e amotoltanole 
Su Se stesse, Ivuna padella pe butti a 


con una Schiumarola e taberiamole su 
carla assorbente da Cucina per eliminare 
leccesso dolo. 


Facciamo raffreddare, disponiamole se 


un piatto da portata e cospargiamo con 
abbondante guochero a velo: 


GRANDI CLASSICI 


e /Nascalo 


(50 g di farina 00, (50 g di mela sraltugiata, 40 g di guochero semolato, 20 g di Moscato, 
6 g di lievito, | uovo, scorga grattugiata di | arancia, succo di | Umone 


Peo friggue: [ldi olio di arachidi FP completare: 30 g di guccheno a velo 


6 luGiamo la ela e sprugsiamola i 
Sy Sani Di Uniamo lasciamolo cadere nellolio, , pros 


lucvo Sbattlo, il Moscato, la sorga in questo modo fino a tminare l'impasto, 
dell'anancia, lo guecheto, la barina eil 
lievito selaccialo, IMescoliamo bee, 


GRANDI CLASSICI 


Fio ISO g di farina 010) [50 g di latte, SO 4 di Marsala, 50 g di guochero, 20 9 di fumo 
10 fuso, 2 uova, scorga di limone gL. Fu buiggoe ; [l di olio di semi di arachidi 
Fer completare: confettura a piacere, lamponi gL., guochero a velo 44. 


ca 
o Pie 
È 


Aattiamo le uova con il latte, il 
Marsala, 74 buono buo e lo quelo, 
uniamo la scorga del limone è la farina 
selacciala un po per volla per evitare di 
Facciamo scaldare lolio a I70C, 
Poeleviamo un nestolino di pastella © 


230 g di acqua, 50 g di burno, I piggico di sale, l bustina di varillina, 750 g di farina 00, 
Pi D uova, cilegie o amanene candite, olio di semi .b., ema pasticona pronto }L. 


Scalliano in una casseruola prima posta su buoco basso e lalla su 

lacqua con il sale e il buo fino a kuoco più alto. eno 

quando questo non Si scioglierà, Lortiamo carla oliata e pralichiamogli D% 
a bollore e allontarniamo dalla fiamma, n 
Aggiungiano la barina setacciata nell'apposita siringa con linboccalura 

tutta insieme, la vanillina e mescoliamo a stella, e formiamo delle ciambelle che 
onvegicamente Riportiamo la casseruola poggerno direttamente sulla carta è 

sul buoco è continuiamo a mescolare pa che immergeremo nell'olio bollnte della 


mezzo miudo a fiamma bassa, Mellano prima padella. Atbraveso i fori passerà 
la pasta sl marmo unto con unpo dolio dellaric, ole ponettodi alb gapole di 
e lasciamola abbuddare, Quando sarà , 
fredda incosporiamo l uova, una per 

cl priva d'iscnlo i poi all 

Fu cuocere le 


EPAAI, 
A 4 A/ AAA i ul 


GRANDI CLASSICI 


PA 


10 di latte, 200 g di tito, (50 g di guocheso, 100 g di karina 00, 60 9 di uvette, 

10 2 uova, | cucchiaio di camella in polsue, scorga darancia bio g4., scorga di linone bio gl. 
6 g.di lisvito po dolci Fn fuisgne ; l di olio di semi di arachide 
Fu completare: FO g di guechao a velo 


e Fi la pasta: 250 g di barina 00, 60 g di miele nillebiori, 1, 20 g di sueco di arancia, 
Ai (0 g di olio di semi, 2 uova, 6 g di lisvito, secrga grattugiata di | limone bio, seorga 
grattugiata di 14 arancia bio, Fer la cottura; ll di olio di seni di arachide 

Fr decorare: 20 9 di guechero a velo 


Sormonliamo è 3 cerchi dal più grande 
alpiù piccolo e facciamo pressione al 
centro per fissarli assieme, 

Facciamo scaldare lolio a una 


e facciamole friggere pochi istanti per lato 
4 piccolo. Patichiamo dei tagli silla una Schiumarola e disponiamola su carta 
i cnconterenga dei cerchi e numidiamo il assorbente, Cospargiamo di gucchero a 


EEE Ji Î 7A j f NA: \A 3 A hi 
2 T AA |, 7 5 

f 

/ 


Gue 300 g di farina tipo O, 320 g di latte, 2 uova, | Umone non battato, [20 g di guochero, 1 [Bh 
DI 500 9 di ricotta, | cucchiaio di grappa, | cucchiaino di camella in polvere, olio per friggne 
gb., sale cb., guechero a velo gl. 


GRANDI CLASSICI 


RD Vluriamo lo poche rittelle alla volta fino a doratura. 
°| eaggiuagiamo al imanente la ricotta, su carla assorbente da cucina, Larciamole 
la grappa e la cannella è mescoliamo per con la coma di ricolta, spoluerizziamole 


di Carmen 
food and smile 
cottoecrudo.it 


100 g di Karina 00, 3 uova, S0 g di buo, 40 9 di guochero, 2 cucchiai liguore Sbega, Ò 
scorga di l lmone bio grattugiata, scorga di l arancia bio grattugiata, olio per fuiggne £L., mile 4. 


sabbiato Lo insieme la 
farina, la buccia di limone è dell'arancia 
guallugiala, lo guochero, il liguore e il 
buvno a tmpoatira ambiente, Ottnuta 
la babbiabura” le usva 

?, con lauto di un cucchiaio di 


Avvolziamo l'inpasto nella pellicola 

e lasciamo tiposare in frigorifero per 
3O minuli, 

Tascotso il tempo di poso 

prediamo limpabto e con l'aiuto di 
un millarello, stendiamolo in mode nen 
oppo Sottile, Con lausilio di una rotella 
andremo a fri in dblondarte olio di 


gli Stufltoli che, con lausilio 
di un mestolo di legno, vano 
figli dl 


GRANDI CLASSICI 


e 100 9 di farina 00, | cucchiaio di guecheo semolato, | cucchiaio di Shutto, 6 uova, 
Pr decorare; 200 g di miele palline di guochao colorate g4., 600 g di arancia candita a dadini 


Lv una ciotola poniamo lu farina una Schiumarola è poniamoli su carta 
selacciala, disponiamo a Lontana è assorbete da cucina, 

poniamo al centro lo strutto, le uova, Luna casseruola scioglamo l 
lo guochero e la scorga di linone miele a fuoco basso: incoporiamo i 

e lavoriamo con un cucchiaio di legno stubboli, Meseoliamo qualche istante 

fino a ottenere un composto liscio è e disponiamo a ciambella sul piatto da 
eprocediamo lavorando con le mani, Lasciamo tafbeddare e cospargiamo con 


. 


di Carla Pulice 
cottoecrudo.it 


dpi Pil lwitro: (00 nl di acqua tispida, (00 g di farina manitoba, (O g di lusito di biva fuso | | 
Fu linpasto ; 200 g di farina manitoba, 260 g di farina 00, l uso, O g di guocheo semolato, 
50 g di buo feddo, IO 9 di sale, I6O nl di latte, | scorga di anancia bio, seorga di l limone bio, 


Pa 


Ò 


l bustina di vanillina Fer bigger 
Fe cosuagne; 200 g di guochao semolato 


Fl prina cosa prrariamo il lvitno 
mescolando con una Lorchela in una 
ciotola la Karina, lacqua e Ulevito di bina, 
vmmiamo un Composto eremoso e lasciamo 
lasparete pe almeno lora, Una vella 


amano 0 iv plandaria) insiame alle burn, 
Agguagiono poi lot gli cBe angeli 
ovvero luovo, lo guechero, scorga di arancia 
elinone graltugiate, vaniglia , latte e 


ungiamo il buo fedlo a abi eil 
s. 00 (Omiul coca fnoa 


A Il di olio di semi di arachide 


fono spento con luce accesa coperta da 
pellicola por alnoro Tore (deve plicane di 
volume). Trascorsa la leuttagione tndiamo 
limpasto sul piano di voro bor infarinato 
e con un maltarello formiamo un ltungolo 
i 

vimiamo Con un 2 
(30/2 o1e, Tiaseorsa la levitazione 
Prapber e briggiamo in abbondante olio di 
carta e continuiamo la frittura prima da | 
un lato epoi dallaltro fino a completa 
dorativa dei buaplor 

Una volla colli, seoliamoli su carta 
assorbente e ; superficie con lo 


(25 9 di karina 00, 2 mele, | bicofiue di latte | uovo, | cucchiaio di guochero, 4 bustradi | 
levilo per dolei, succo di | limone bio, | piggico di sale, olo di arachidi zL., guocheo a velo 4.4. 


Lr una terina sbattiamo luovo con il succo del limone, 

con il latte, lo guechero e un pizzico di Passiamo lo kette di mela nella 
sale Aggiungiano la farina setarciata —— pablella e friggiamole poche per volta 
con il lievito, mescoliamo bene Ltdto e in abbondarte olio collo Kinché saranno 
lasciamo tiposare la pastella per mezzora, dorate da ambo i lali, 

AHucciamo le mele e priviamole del Stolamole via via su carta da 
tonsolo. Taglamole poi a fette di cuca [on cucina e suviamole spoluciggate con 
e melliamole in una Ciolola, ncriamo guechero a velo. 


GRANDI CLASSICI 


Tan 


7 DA 
# JE A 


e SO g di farina 00, (5 9 di burno, 2 uova, CO ml di latte, CO nl di acqua, 
go” SO g di guechero semolato + 3.4, scorga di | limone bio, olio di semi di arachide 54. 


Fortiamo a dolligione il latte con 
lacqua, lo guocheo, lu scorza di limone 
eil buno. Quando bolle, versiamo la 

farina in un colbo solo e mescoliamo con 


Togliamo dal buoco e intoporiamo 


Stalliamo lolio in una pentola 
capiente, preleviamo con due cucchiaini 
delle porgioni dimpasto e luffamole n 
padella poche alla volta, Riguiamo le 
builtelle binché saranno gonfie e dorate, 
Facciamo attergione alla cottura 
perché se le frittelle dovessero sgonkiarsi 
igniti che sono ancora rude, 
assiamole nello quocketo semolato dopo 
averle tamponale con carta assorbente, 


(60 g di barina 00, 50 9 di guechero, 50 9 di succo darantia, TO gli rum 
204 di fecola di patate, 204 di buo, | uovo, scorga grattugiata di | arancia bio, 
Sg di lievito po dolci Fa buiagne; |! di olio di arachidi Fe completare; guochevo a velo 5.4. 


GRANDI CLASSICI 


. i N 
PA nt 


Luna ciotela battiamo levo con il 
tun il buo kuso e il'suoco darancia e la 
scorga grallugiala, Uiano lo guochero, 

lu farina, la fecola € il lievito selacciali, 
Mescolate fino a Kormare una pastella densa 
lolio fino alla temperatura di (70€, 


i 


LA 
A di 
/ 


30 g di riso, 2 cucchiai di guecheo semolato, 2 cucchiai di Karina di uso, 
2 cucchiaini di lievito in polvere, | piggico di sale fino, 500 nl di latte, 
qualehe goccia di aroma al limone, 20 9 di buro, | cucchiaio di fecola, guecheo a velo 3.6. 


Irunpatolro neltano l lt, A questo punto adopuando 2 
biro, loguocheo semolato, unpigzioo —cuechiai forniamo della pallre di 

di sale fino, laroma al limone e il riso e impasto da posizionare sulla leccarda 
bacciamo cuocere a fiamma molto bassa rivestita di cada forno, Miliamo la 
fino a quando il latte si sarà completamente teglia nel omo calllo e facciamo cuocere 
assorbito, Poi mettiamo da parte a per cca TO minuti o fino a quando 
cabbreddare, Successivamente accendiamo — inigi a diverlare dorate, 
Mono a SOC e uniamo brina, liwvito coltura tnminala, 

ekecolaal composto di riso e mescoliamo dal Kono, facciamole abbeddare è 

per bene per ottenere un impabfo Cosposo. 


alume varigli 


e 200 gli farina di bano, 2 cucchiai di olio di cocco, | cucchiaino di um scuro, 
DÌ ai [cucchiaino di semi di lino tritati, 260 g di bevanda di mandorla, 20 9 di guocheo di 
canna, | cucchiaino di estratto naturale di vaniglia ix» polvere, | owcchizino di lievito per dolci, 
6 mele non trattate, scinoppo dacno grado c gb. sale gb. 


GRANDI CLASSICI 


capiente la farina setacciata con 

U lievito, lo guochero, i semi di lino, la 

vaniglia e un piggico di Sale, Uniamo 

lolio e l'um, versiamo a Kilo la aggiungendo. S 

bevanda è mescoliamo mergicamente fino ‘gino di i CA 

la ciotola e lasciamo riposare per l'ora. Liboviamo per cnca 20-25 minuti x 


Accediamo lo a SOC. e cospargiamole ancora calde con 
Aucciamo le mele, diminiano i scopo d'aceto a piacere, 


Cali 


500 g di patate, 6009 di farina 00, (50 g di guecheo semolato, 
30 g di buo, 20 9 di levilo di bima fiesco, GS uova, | Umone bio, latte 3.6., sale £L., 


olio pa figgne z4., guccheo a velo gl. 


L, una casseuola lessiamo il lievito n poco latte è versiamolo al 
le palate per circa FO minuti in centio della fontana, Uniamo le uova, 
abbondate acqua; scoliamole, pelamole la scorza grattugiala sottile e il Succo 
e passiamole allo schiacciapatate del limone, lo guochero e lavoriamo gli 
riunendo il purè in una ciotola, ingredienti fino a ottenere un impallo 
Selacciamo la Yarina su una liscio e omogeneo, Dividiamolo in parti, 
spianaloia, disponiamola a Lontana, ini 
poniamo al centro il purò, un pizzico 

di sale e il burro ammorbidito a 

temperatiza anbiente, Stenperiano 


GRANDI CLASSICI 


pe 150 nl di acqua tispida, 100 g di farina 00, 23O nl di latte tispido, | bustina di lievito di bna, || 
DI [owcchiaio di guechero, 4 cucchiaino di sale, 2 cucchiai di olio doliva,, clio di arachidi 44. 
ZIA SCihoppo: 20 nl cinca di mik aromatico, cannella in polvere gb. agua gb. 


Stiogliano per pina cos il lusito- Sealliano ablondante olio di 
po pesto della tigido, ia di quindi fuggono bi 


del mixer vesiamo la Karina, il latte, 
lacqua imanente, il lievito sciolto, lo 
eilsaleei 2 cucchiai di clio 
doliva Fullamo lttto fino a otte leccesso dolio su carta da cucina, 
VI | cecpiertee lasciamo lievitare nunposto —Collue il miele insieme a /2 lio di acqua 
i callo finché l volume non sarà buplicato per © minuti, Vesiamo lo scnohpo sopra 


(cuca lo 2 oe) 


500 g di ricotta di pecora, [7O 4 di guocheo a velo, scorga darantia candita .h., 
(50 g di cioccolato Kondente, (20 9 di karina 00, 20 9 di strutto, 20 9 di guechero semolato, 
3O ml di Marsala, (0 g di cacao amaro in polune, (5 nl di aceto, | uovo, 


| piggico di sale fino, olio di semi per friggere gb, guecheo a velo 3.6. 


Lavoriamo insieme la farina, lo enel frattempo ritorniamo alle cialte, 
guechero Semolalo, ww piggico di sale fino, Riprendiamo limpasto è sterdiamole 
cacao in polune, lo stullo, luovo è formando una Loglia sottile di 2, 
poco alla volta anche il Marsala e lacelo. Con un coppapasta bormiamo 
A 
ii unli, 
Cuociamo i cannoli per qualehe 
n 


portalo a una lamperalura di cinca 
(70°€. Toglamoli dallolio conun 
mestolo forato e scoliamoli su della carla 
asbpabeto per dominare lola in s00810 
Una volta che si saranno i 
iii DD 
ivebtiamo delicafamente la Loglia 
ntuna con il cioccolato sciolte a 
l cioccolalo si sarà indurito, 
vempiamo i cannoli con la crema di 
ia 
con scorgelte 
(0. 
con lo guechero a velo. 


Farcite di crema, con la Nutella®, al cioccolato sono le 
nostre proposte golosissime per delle frittelle irresistibili 
da concedersi nei pomeriggi freddi invernali! 


Dio 


de 


ZIO g di farina 00, 100 g di guocharo, 70 g di latte, 50 9 bumo, 40 4 di cocco tapò 
Pu decorare: 60 g di cafè 3O g di latte, 40 g di guochero smolato, 20 g di cocco tapò 


Fueciamo sciogline il luo e lolio fino alla temperatura di 
lasciamo infispidine, In una ciotola —ITOC ebuggiano le castagnole frehé 
mettiamo luovo, il latte, il burno buo non saranno ber dorate, Scoliamole con 
elo guochero, sii. una Schiumarola è poniamole in un 
Uniana ib on000, di calli i pole, pai Li una ciotola vesiano il calli e il 
la Karina, la Kecola e il lievito selacciati latte, passiamo le castagnole nel composto 
e lavoriamo con le mani fino a formare e Successivamente nel cocco tapè è nello 
un impasto omogeneo. Foiano tante lo guochero semolato finolé sono ancora 
ine del diametro di cinca 5 centimetu, calde, 


Bisnole al 
o 


Fe linpasto i 260 g di acqua, I4O g di farina 00, ISO g di uova, TO g. di albumi, 
609 di furto, (5g di cacao amaro Pea l cuna: 230 g di latte into, 50 g di tuorli 
50 9 di guecheo, 60 g di succo danancia, 35 g di amido di mai scorga di | arancia bio, 
succo di 4 limone Pea friggere ; (di olio di semi di arachidi 

Fu completare: 20 4 di guechao a velo 


FRITTELLE GOLOSE 


Piepariamo lu uma; i un prtolno amalgamate proseguiamo in quebto modo 


melliamo i tuorli, lo guechero e lamido di unendo luovo un po per volta. Tabboiamo 


Stallano lol di schifo 


alla empoatina di I7OC. Foniamo le 

strisce di carla Lomo con limpablo nellolio 

bollate appea i bignè si taecheanno 
1... 


lafarina e il'cacao, mescoliamo con un 
palla che si stacca dalle pareti Tauiamo 
inuna Ciolola a rabbreddare, 

Aattano l uova con gli albumi 

e uniamone una parle allimpablo, 
Mescoliamo bene Knché saranno bone 


de 


Fo linpasto: ISO g di karina 00, S0 9 di latte, 70 g. di guochero semolato, 
3O g di lizuore allarancia, 20 g di cacao amato, l uovo, E 9 di lievito per dolti, 200 g dip | 


Fu biggue; 1l di olio di seni di arachidi Pa completare: guechero a velo gl. 


L wa ciotoli baltamo luovo con dose di impasto e aiufandoci con un 

dl lalla lo guochero ellizuore, uniamo il secondo cucchiaio formiamo una pallina, 

cacao amaro; il lievito € “Sr lasciamola cadere nellolio bollente e 
facciano cuocere qualche minuto. 
Stolamo con una ramaicla 
eponiamo Su carla assorbente, 
Spolueriggiamo con guecheto a velo è 


SUWIGMO, 


ai 


G uova, 200 nl di latte, 100 g di guecheo, 20 g di fecola, 50 9 di cioccolato fondente, iL. 
2 cuochiai di um, 165 nl di acqua, 35 g di bumo, 100 g di farina di famo, Sale gl. 


olio di semi di arachidi g.4., guecheo a velo }.l. 


FU lu crema; portiamo a bollore 

il (alte, Monliamo in una ciotola i 
fino a olterere un composto spumoso, 
Aggiungiamo la fecola setacciata e 
mescolamo, quindi versiamo a flo il 
latte caldo e mescoliamo velocemente, 
mR o 


e melliamo sul kuoco, utiamo CuoCae 


si stacca dai bordi, Lasciamo 
raffreddare, Aggiungiano li 
che ciascuna $i assorba prima 


di aggiungere quella successiva 


bocchetta liscia e Kormiamo dei bignè 
si Come una nol, 

Scalliamo abbondante clio e friggi 

lo frittelle poche per volta. Quando 
usultnanno belle dorate e gonfie 

Una vola buedde Larciamo con la 
cuema al cioccolato e um aiutandoci 
con la tasca da pasticone, Sewsiamo 


spolueizgate con dello guochero a velo. 


(26 9 di farina 00) | cucchiaio € meggo di Nutella”, | bicchiere di latte, | uovo, | cucchiaio 
di guochero, 4 bustina di lievito per dolci, sale g4., guechero a velo gL., olio di arachidi gL. 


una ciotola Mattiamo luovo con Scalliamo lolio e fuiggiamo 
latte, lo guechero e unpiggico di sale, Composto a ‘aiale, poche frittelle 
Uniamo la Larina setacciata insieme al per volta, Scoliamole infine Sx carla 
lieuito e meseoliamo bee, Aggiungiamo da cucina e serwiamole spoluerizgate con 


la Nutella e amalgamiamo il tutto. guechero a velo. 


IR, 
a” 


Cali 


250 9 di farina mariloba, 250 9 di farina senintegnale, (0 g di lievito di bima secco, 
200 nl di latte, scorga di limone bio 0, SO nl di clio di riso 0 maib o ginasole, 


SO g di guecheo integrale, GO g.di goguat banco Pea la crema; 300 nl di bevanda di riso, 


3O g di amido di riso, FO 4 di olio di cocco, 50 g di gucchero integrale di cana, 
scorga di limone bio gl. | piggico di sale integrale Pra friggere: 10 di olio di semi di arachidi 


Su un piano di lavoro uniamo le bevanda di viso con una fubla a mano. 

Gorino con lluvito, lo guochero e la Foitano il pentolino sul buoto, 

saga deg mescoliamo toendo la fiamma media, 
Aggiungiano lo gucofero, la scorza 
del limone, un pizzico di sale e lolio di 
possiamo usare un ouechiaio di goguil, 


infarinale limpatto a uno spessore di 2 em, 
Con un coppapasta di 5 cm 


stimpeando 
PRATI 


FRITTELLE GOLOSE 


250 g di farina 00, 2 uova, (26 9 di panna montata 2 cucchiaini di lievito per dolci, 
ria 


edbevito setaociati emeseoliamo Lttto, 
guidi ncosporiamo la panna montata; 
dovimo ottenere un Composto senga gruni, 


Gilli è, aiutandoci con due cucchiai, 
preleviamo poco impasto per volla è 
fuggiano l Luittelle, 
oluando Sarani -GoH ue e dorate 
scoliamole su carta da cucina e sewiamole 
spoluerigzate con i guechero a velo, 


©, 
// 
l/ 


pe ap 2509 di farina 00, 2509 di ricotta, (50 4 di guechero, 3 uova, 3 aranee, 
AL | cucchiaino di rum, /4 bustina di lievito, | piggico di sale, olio di arachidi }.b. 
FU il upino. ; 100 g di mascarpone, | uovo, 50 g di guecheo Fer complitane; gucchero a velo 4. 


Mettiamo la Yarina in una terrina = mano su carta da cucina, 
cagione ca ati. Lana afballepssims 

lo guechero, il lievito, luum, il sale e l con la crema al mascaspone; sewiamole 
succo delle arance, Lmpastiamo fino a spoluerizzando con guecheo a velo. 

ollenere un composto non hoppo denso, 

Lasciamo posare limpasto in 


Re, ew 
sinuna Ciolola 
versiamo il iuorlo con TO g 
di guechero e monliamo con 
una busta fino a ottenere un 
composto soffice è spumoso. 
lalbume a neve con 20 g di 
cuema di tuorli, l mascarpone, 
mescolando lentamente, 
Incoporiamo anche lallune 
montato mescolando dal basso 
veso lalto. 
scaltiamo lolio in una pertola 
dai bordi alli e billiamoci le 
cucchiai, Scoliamol mano a 


Nasi 


È. 


(50 g di farina di favo Spelta, | cucchiaio di guechero di canna, SO ml di bevanda di 
mandorla, | uovo, | baceMo di variglia, | cucchiaino di lievito in polvere per dolei, 
2 cuechiai di grappa, olio per hrisgee 4. sale gh. guocheo semolato 5.4. 


Dividiamo il baceMo di vaniglia 
“=. nel senso della lunghezza, 
i semini e mescoliamoli allo 


gueohero di Canna, Syusciano luovo 


ivuna Ciolola, poi uniamo lo guechero 
di canna aromaliggalo alla vaniglia, la 
Bevanda, la grappa, la farina setacciata 
con il lievito, il sale e mescoliamo con na 


frusta boa tln isa unabla parta tica 


Cali 


570 9 di farina 00, 20 g di cuemor turtaro, 26 9 di guochero di canna, | pizzico di sale, 
55 9 di olio di mai 100 g di acqua tispida, olio di anachidi pa fisgne gL., guechao a velo 4. 
Fr la crema pasticcinna al cioccolato: 700 g di latte al cioccolato, 25 g di farina 00, 
20 g di amido di mais, 70 g di guechero di cama, (00 g di cioccolato Kondente 


(00 g di latte, oriamo a ebollizione 
latte rimanente è versiamolo sul composto 
di farina, amido e guochero e cuociamo 
a buoco basso per inca F minuti 
continuando a mescolare con la tuba a 


elastica, se fosse necessario 
con della pellicola è lasciamo 


lievitare in luogo lipido per circa Fose, 
Al temine di questa lcvitazione lavoriamo 
nuovamente linpasto e lendiamolo con il 
mallarello a uno spessore di circa (5 en, 
Con un coppapasta tofondo ; 

dei dischi di cnca 7-5 em di diametro è 


scolare su carta da cucina, Una volla 


e spolueriggianoli di guechero a velo. 


FRITTELLE GOLOSE 


Nornos confordita 
di cisceclalo calde 


250 g di acqua, 3O g di olio di seni di ginasole + glb., (50 g di farina 00, 
de l'uovo medio, sale fino g.l., 100 g di guccheo 


Vasiamo lacqua, lolio di semi è Ciolola e alugliamolo «lle pareti 
un pizzico di sale, porliamo quasi a per farlo rafbuddare e lasciamolo 
bollore, In una ciotola setacciamo la infievidine per qualofe minuto. Quando il 
farina, Togliano il pentolino dal fuoco composto si sarà infispidilo uniamo luovo 
e aggiungiamo la farina lulta in una precedentemente battito, mescoliamo 
volta, Mescoliamo megicamente con un per incorporare fino a che limpasto non 
cucchiaio di legno fino a che il composto isulterà liscio, compallo e omogeneo, 
non sarà sodo e consisterte, GIimeltliamo Tabiano linpasto oltruto in una sal 
è poche con bocchetta a stella di media 


frandegga, 
Scalliamo lolio di semi in una 
di ISO, poi spremiamo limpasto 


diminare lolio in eccesso. Passiamo 
i churos ancora caldi nello 


guecheo , a piacere, infingiamoli 


nella cioccolata calda, 


AL scosga di {4 limone bio, pangrattato g4., olio di semi di anachide per fisgne 5.4. 


Fr prima cosa prepariamo la e Stendiamo il composto Su carla da 

ouma: porliamo a bollore, a fuoco forno precedentemente unta con un velo 

basso, il latte aromaligzato con la bacca di clio di semi, 

di vaniglia incisa e la scorga del limone Non appena la cuma è fredda 
tfagliamola a quadretti © passiamoli uno 
pervolla nelle uova battute e poi nel 


aggiungiamoti la maigena e versiamoti [I 
dolee fino a bollore e Sempre rigirando doratura, scoliamo su carta assorbente e 


con un mestolo di legno, pegniamao: sewiamo le nose frittelle tivide, 


der 


250 g di farina 00, 250 g di farina Manitoba, 250 g di latte tispido, " 76 g di fumo 
ammorbidito, 70 g di guechero, 2 uova medi, 12 9 di lievito di bima fresco, | eucchiaino di 
estratto di vaniglia, 6 9 di sale Fo la copertina; 150 g di quochano a velo, 20 9 di bumo, 
(50 g di cioccolato Kondente, acqua tipida 5.4. biscotti g.4., olio pa biggne 44, 


Scalliamo il latte, In una ciotola, ammorbidito, poco per volta come con le 
meltiamo le farine, louochero, {lievito uova, Impastamo per circa [5 min. 

di bina sbriciolato. Vesiamo a flo Tarbriamolo in unialra ciotola 
latte Agguagiano le uova, una capiente e unta, copriamo e lasciamo 

e bacendole assorbire man mano, Una volta lievitalo, stendiamo la 
sale e impastiamo, fino ad avere un conpapasta del diametro di Sem, 


vesiamo il cioccolato buso, 

e icopriamo 
le ciambelle con i biscotti 
sbriciolali, 


pe [ pareltone oppure | pardoro, 100 g di latte, 2 uova, (00 g di farina (000) 
AL 50 g di guechero semolato, olio di arachidi per friggere 3.4. 


Uminiamo la costa dl pardtone, Uniamo le uova, una pe vola, è 
sbricioliamolo e melliamolo in una terrina, | mescoliamo. 


Scaldiamo il latte e aggiungiamolo al 
i panettone sbriciolato, quindi lasciamo 


cnca lora, 


Scalliamo abbondante cio e 


friggiamo il composto ottnuto a 
cucchiziate, finché le Kittelle saranno ben 


Shuggiamo il pandltone e uniamoti dorate, Scoliamole su carta da cucina e 


passiamole nello guochero semolato. 


la barina selacciala, mescolando bene, 


100 g di gucchevo di canna, 50 g di buo, [50 g di farina, [20 g cuca di cioccolato al latte, 
40 g di granella di nocciole mista a pistacchi | uovo, olo di arachidi pa biggne L. 


Ly una ciotoli luoriamo con le 
mani il buo beddo e lo 

di cana, ii i seo 
guarella, Aggiungiamo nbine anche 

la farina e mescoliamo bene Ululto per 
oltenene un composto piuttosto sodo, 
Perdiamo la tavoletta di cioccolato 
e diwvidiamola l line, ottnendo 


/ quadtali, Conun dosa gelato 


In ognuna vseriamo il quadtatno di 
ciocoolato, vichiudendo il buco. 
Staltiamo lolio in una pertola alta 
e piullosto piccola e iggiamo due 
biscotti lla volla, Cusciamoli Kincké la 
superficie diventerà dorala è croccante, 
quindi scoliamoli su carta assorbente da 
cucina, Sewiamo i biscotti fitti decorati 
con stuscette di cioccolato Kuso. Seno 


MEI 
Lì RUDI 


HE 
nuinmnini 
si 


ba 


di 
ui 


asi 


[26 9g di farina 00, (20 9 di farina mandtoba, 3 uova, 50 9 di buro a fenperativa 
gualtugiata, olio di semi di anachide 5.0. 


Ivuna tevina lvoriano & brine Trascorso il tempo indicato prndiano 
con due uova, lo guechero, il buo a la pasta © Stondiamola in una LKoglia di 
peggetto la scorza, il lievito e il sale fino 2 millimetri cinca e con un coppapasta 

a oltnere una pasta liscia; facciamo vicaviamo dei cerchi; su meli di ogni disco 
posare meggona, 


AES] 
VA 0) AO A O MPT MZ) 


e 


Cho 250 g di karina, 220 g di colta, DO g di guechero, BO 9 di gocce di cioccolato, AS 
10 20 g di olio di semi, 2 uova, [0 9 di lievito pa dolci 


Fu buiggne: 10 di olio di semi di arachidi Fu complitare: guechero a velo gl. 


Luna ciotola Sbattiamo l uova 
con la gueca è lolio fino a Lornare 
una crema liscia, Uniamo lo quechero, 
la barina è lievito setacciali e le 
formare una pastella densa, 

Ly un pentolino facciamo scaldare 
l'olio fino alla tenporatura di [70C, 


der” 


Fauittolle dolei luna park 


250 g di farina 00, 150 nl di acqua, 2 cuechiai di guochero, 2 oucohiai olio di semi, 
I piggico sale, E 9 di lievito istantanco per dolci, guechno semolato g.b., olio di semi pa iggne zL. 


Metiano la farina con lo guecheo Facciamo scaldare lolio di semi 

e il lievito in una ciotola capiente, in una padella con i bordi alti e 

Loi, vesiamo lacqua, lSale e lolio poco bacciamo cuocere le frittelle una Ma 
alla volta è inigiano a impastare per volta in olio bollate, ma non loppo 
aloni mineti, fino a otte un composto caldo (cina (SOC) pe pochi secondi 
elastico è eomogeneo. Formiamo una palla Gre ST 
NI csi 

PESI. 0.007 iI 
quand cca 3 om. Appiattano le Sewiamole e se vogliamo ndede ancora 


palline schiacciandole con le dita in modo più golose, possiamo barciule con crema di 


da formare un dischelto abbastanga sottile, nocciole è Nutella” | 


E se siete stufi delle solite frittelle, allora non potrete 
perdervi le nostre ricette buone e originali: 
dai ripieni di frutta, alle spezie e le confetture 
per stupire i vostri ospiti 


q9 


(50 g di farina di castagne, 200 nl di latte, 40 g di uvetta, 40 g di pinoli, 
40 g di quocheo, olio pa fugge gb. guecheo a velo gb. 


Anmolliamo uvetta in acqua 
di tiepida, o altenalivamate nel vino dolce 
o nel cognac per un gusto più deciso, per 
cinca IO minuli, 
Ly una ciotola a parte 


vebiamo 


la farina di castagne, lo guechero, 
lunetta scolala e asciugata, ‘pinoli è 
uniamo il al& poco a poco continuando 
a mescolare, Il composto deve essere 
omoGeneo, liscio ed elastico, Se dovesse 


latte mentre, se bosse tuobpo liguido, 


aggiungiamo poca farina continuando ad 


Veasiamo lolio in una 

dai bordi alli e, una volta che questo 

è fbbicientenente caldo, fuggiano il 
composto versandolo diudtlamente a 
Sstaiamo le bittelle con laiuto di 
una Schiumanola e facciamo assorbe 
lolio in eccesso adagiandolo su carta da 
con guechero a velo è Seviamo, 


der” 


x À/ / 
/ 7 AS 


Pa, la pasto: 250 g di farina 00, 40 g di latte, 20 g di butto, 40 g di guochero smolato; 


20 g9.di rum l uovo, 29 di besito pa dolci Fu il pino: ino; (60 g di ricotta vaccina, 
SO g di fichi ; secchi, 20 g di cioccolato Kondente, 20 4 di guccheso, 10 g di tum 


Fu biggne : Il di olio di arachidi Fu completare; guechuo a velo gb. 


omogento, lasciamo tiposare la pasta 
sollo a un pi almeno TO minuli, 
pieno, lavoriamo la ricotta con il'um 
e lo gucchero, uniamo i buchi secche e il 
Stodiano la pabla e tagliamo dei 
quadrati di 6 cm mettiamo 


al cento un mucchielto di upieno è 
lolo fino alla timporatira di [70€ 
efriggiano i ravioli F-O per volta, 


Stollamoli con una tamaiola eponiamoli 


su carla assorbente, Cospargiamo con 


guochero a velo e sewiamo: 


= 
LS 
= 
= 
Par 
S 
= 
= 
= 
= 
= 
S 


250 g di karina di hamut, 250 g di farina O, 10 9 di lievito di boma fesco, 
de 375 nl di acqua, sale grosso gb, olo per biggoe gh, stitoppo deno o mile 4 


Seacciamo le farine in una ciotola, un composto mollo morbido e 
bicciamo al centro una Lontana colloso; se necessario aggiungiamo alta 
Lil lievito di bra con poca acqua, e melliamolo in una ciotola, 
acqua lipida, Sciogliamo in F75 copedla da un boglio di pellicola, a 
DAI SAI lievitare in Lomo spero con la luce accesa 
percinca 2 cu, Cluandlo linpasto è 


250 nl di acqua, 254 di bumo, 90 g di karina 00, 20 g di fecola di patate, 
Ji bustina di lievito in polve per dolei, 3O g di guccheno semolato, 2 uova inte, 


quechero a velo gl 


pedolino versiamo lacqua e l palline di impasto e adagiamole distangiate 
burro e porliamo a bollore, Quando — nella leccanda rivestita di carta boo. 


lacqua inigia a bollne, spegniamo la 
fiamma e melliamo da parle, Selacciamo 


la Yarina OO con la fecola di patate e 


Metano la teglia nel foro 
preriscaldato a MDC ccusciamole 
buittelle por cnca 25 minuti, A coltura 


lievito, versiamo {tutto nl pestolino con teminata, Lormiamole e facciamole 


acqua e buo e mescoliamo negicanente 


Wnelliamo il pentolino sul fuoco basso 


®, 
tata 


. 
? 
Wi 
SAI 
È) 


rafbeddare e poi di 
rie oi 


PARO 

(PINA) 
eleso 

PARLATA. 
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e, è, 
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2 
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FRITTELLE PARTICOLARI 


200 g di farina 00, 50 g di kecola di palate, 2 tuorli duova, [26 g di ricotta vaccina, 
AL 75 nl di batt, TO g. di guechero, 254 di funo ammorbidito, | cucchiaio di gngno in polare, 

I buccia di limone bio grattugiata, | cucchiaio di sum, | cucchiaino di lievito per dolti, 

I piggico di sal, gngno candito g.l., olio pa biggne gl. 


Seacciamo la farina con la in polune, dl sale e la buocia di limone 
fecola e. besito in una ciotoli grattugiata, 

(buo ammorbidito, l'ium Inpastiamo il composto e 
ibuorl, lo guochero, la ricotta, le gngnio intosposiamo. Lollo per ullinar 5 


ai 


250 g di usa (usa fragola se in stagione), [20 nl di latte ISO g di farina 00 
80 g di guecheo, olio di arachidi 54., guochero a velo, gl. cannella in polune gl. 


Luna terna Sbaltiamo con una — uniamo gli acini diva lvati e asciugati 
busta a mano i tuorli delle uova con Stalligno abbondante olo in. una 
BS, Ò e Compose i e, 
Tnismsglilibiazal io Facciamo dorane le brittello, poche por 
ORO AR po volla, è scoliamole su carta da cucina, 
igrumi è fino a oltre una crema dalla Sewiamo ancora calde spolveriggate con 
consistenga morbida, Pr guechero a velo e e canrella, 


albumi e aggiungiamoli alla uma è infine 


= 
S 
N35 
= 
= 
= 
SI 
= 
= 
= 
= 
= 
S 


ISO g di farina 00, 270 g di guochero di cara, 100 nl di acqua, BO g di buo, 


Fe lo scinoppo: facciamo sciogliere 
lo guochero con laegua in unpertolino, 
aggiungiamo un n uocchiaino di cannella 
ela ettina di limone e portiamo a 

ed eliminiamo la Kettina di limone, 
terrina melliamo il burno e luovo e 
sbattiamo fino a ottenere un composto 
Uemoso, Selacciamo la farina e il 
lievito in questo composto e mescoliamo 


SA 
i, Falichiamo due 
tagli a ciascun pegzo in modo da 
ottenere tre bettuccine unite alla base € 
intrecciamole tua loro. 

Scaldiamo lolio in uni 

padella è Liggiamo è dolcetti pochi per 
volla pe d minuti cinca. Scoliamo su 
carla da cucina ancora calde tibbiamo 
le frittelle nello sciroppo prevaralo 
quindi serviamole, 


FRITTELLE PARTICOLARI 


ser 


D 7; 


de 


150 g di karina 00, 100 ml di latte + gL., 50 g di guecheo senolato, 
30 g di bumo, 7 fette di pancami, 4 tuorli, 3 amaretti, 2 bustine di gafffnano, 
| bustina di vanillina, 4 busti di livito i polvere, | limone bio, liguore Grand Maier a piace 


olio di seni pa bisgne g., Sale gl. guocheo a velo gl. 


Su un lagline priviamo della crosta buittelle saranno o e dorate, 
le ette di pancameé con un coltello ge 
, poniamole in una ciotola, passiamole a sgocciolare su carta 
ammotbidiamole con del latte è Strigziamo assorbente da cucina, per eliminare 
delicatamente, lunto in eccesso. Ancora calle, 
Lv un tolot da cucina tiitiamo spolurizgiamole abbondantemente di 
le betta di pantani aggiungiano i guechero a velo e serwiamole 
tuorli, la Karina setacciata, lo 
guecheo semolato, { latte, (l burro 
precedentemente fuso e un pizzico 
di sale fino a ottenere una pastella 
morbida, consistente è 3 
, b ; 
la vanillina, mezza bustina di 
sbriciolati, la scorga di limone 
guadlugiata e un cucchiaio di 
Grand Marie di più o di 
per fritti è facciamoci cadere la 


mano a mano Che le 


7A 


vinlg È 
MZ 


UV RULN DIN IVI 
Av 
RINUIAVAVIAANANIN It 


me \ 


38° Lg) 300 g dipolo iù pronta, farina di as ho 100 g. di asia 00, 500 ml di lat 
Adi SO g di guocheo Smolito, gngno i polre 44, olio di arachide pa bisgno, guocheo a velo 54. 


apedere lolio in eccesso su 
carla assorbente da cucina, 

frittelle con quechno a velo 
e nargianole ba calde, Con 
della cuema a scelta, 


(50 g di farina bpo O 3O g di gucchero di canna, 100 nd di latte, l uovo, 
100 g di uvetta sultarina, | cucchiaino di cannella in polune, 2 cucchiai di sum, 


| euechizino di lievito in pole per dolci, olio per bigger 34., guechero a velo gL. 


Mettiamo luvetta a bagno in una 

diololina con il um per TO minuli, 

Syusciamo luovo in una Ciotola, poi 

uniamo lo guechero di canna, il lalla la 

cannella, la Karina setacciata con il lievito Guittelle dorate, Scoliamole con un mestolo 
emestoliamo bene con una fusta senga boralo su carta da cucina e serwiamole 


oueane grumi, Ineoporiamo l'uvetta spoluerizzandole di guechero a velo. 


400 g di beranda di mandorle senga aucchao, 50 g di semolino, 50 g di guochero, 
60 g di mandorle, 2 uova, 3g di lievito pa dolei, polca di {4 di una bacca di vaniglia, 
scorga di | lmone bio Fu friggoe; Il di olio di arachidi Fee complitane: FO g di guocheo w velo 


Facciamo scaldare lu bevanda che le Grittelli risultnanno bor dorate 

con la polba di vaniglia, l buccia preluiamole con una tamaiola è meliamole 

del limone e lo guochero. Quardo su Carla assorbente, Spoluerigziamo con 
il bollore versiamo a filo 

il semolino e uociamo È 

minuli sempre mescolando. 

Tabbriamo iltilto in 

una Ciolola, diminiamo la 

buecia del limone e lasciamo 


albueddare, 
Fullamo le mandorle 
semolino con le uova Sbaltute e 
il'lievito, mescoliamo bene fino 
a formare un composto liscio 


“i. scaldare lolio 


portandolo a una Emperalira 
A IMOC Pileviamo un 
cucchiaino di impasto è 

con lauto di un secondo 
rellolio. Pos 
questo modo € man mano 


= 
> 
= 
= 
Paga 
S 
= 
= 
= 
È 
= 
= 


pe 150 g di farina 00, 100 g di gucchero semolato, 2 vasetti di ciliegie da cocktail, 


Ò 3 cucchiai di Kisch /4 bicchine di vino bianco secco, 2 uova, 60 g di furto, 
olio di seni darachidi gL., | bustina di vanillina, [bustina di lievito in polvere, guochero a velo &L4. 


a - in una padella e iggiamo le palline, 
bontana la Karina setacciata, al conto poche pe volta, per F-5 minuti luna. 
poniamo il lievito, la vanillina, l burro Quando saranno dorate, seoliamole con 
apezzett, ammorbidito a lmporalura una Schiumarola è facciamo S4occiolare 
ambiente, lo i guecheto, le uova sgusciate, il lolio in eccesso su carta assorbente, 
liguore e lavoriamo gli i 


env lagliamoli a pozgelti ein 
ognuno inseriamo una ciliegia, 
modo da far uscine da ognuna 


picciolo, massa, 
Scalli ondate olo [i 


A 


&) 


di pensieri croccanti 
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e 250 g di ricotta vaccina, [DO g di farina 004 gl, 60 9 di guechero,+ gl, 2 uova, 
Nasi Y4 bustina di levito ov polvne por dol seotga di linone bio gh, olo por fuiggoe gl. 


Analganiano tutti gli ingredienti 
in una lerrina, gr 
uballrà. morbido e appiccicoso formiamo 
pi rsa dla 

Lv un tegame vasiamo ablondante 


olo di seni di arachide enon appena 
sardo artivato alle timpeatina di coca 
70€, immergiamo le castagnole fino a 
doralura, scoliamole su carta assorbente 


> 
S 
Si 
= 
SS 
- 
> 
2 
= 
3 
Sa 
= 
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e Fer lo pasta; 250 g di karina 00, | usvo, 100 g di guocheno, BO 4 di luo, 
Ai 2 cuochiai di vino bianco, I cucchiai di latte, buccia grattugiata di | limone bio, 
olio di arachidi zl, gucchero a velo gl. Per barcine: marmellata a scelta gb. 


Sul piano da lvoro formiamo a _—Tascorso questo tenpo spradiano 

bontana con la Karina selacciata è linpasto e stediamolo con lnattaello 

nel centro versiamo il bro buso, luovo, —auno spessore di cca Fo dmm 
aiulandoci con una rotella dertellala 


sistemiamoli a scolare su della 
carla da cucina, Sewiamo 
i ravioli dolei con una bella 


spoluerala di gucchero a velo. 


Non potevamo terminare il nostro monografico 
sulle frittelle senza darvi delle alternative salate. 
Di verdure, con i salumi e i formaggi, 
ecco le nostre polpettine e crocchette da urlo! 
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— FRITTELLE SALATE 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
BI brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


AII languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


Ai 


di Re) di limoni 
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100 g di farina 00, 509 di Famigiano Reggiano grattugiato, 2009 di shacchino, 
2 uova grandi, | eucchiaino di lievito per torte salate, olio di semi per figgne gb. 


schiacciandolo coni ebbi di una forchetta bagnati formando dei mucchiett che 
fino a vendere il composto di uova è lubbuemo in olio di semi caldo e 
e per immersione bino a doratura. 


con il lievito, e cuociamo al forno gli sessi mucchietto 


gli eventuali arricolimenti di barcituva (a adagiamoli su carta da foro © Cuotiamo a 


nostra discrezione). SOC in modalità statica per cnca [5 minuti 


e 2509 di barina tipo O, (2 9 di lievito di bia fresco, 40 g di Farmigiano, 
ai I maggatto di naggiorana, olio por bizgne gh, tale gb, pepe gh, aequa g4. 


Fu prima cosa grattugiamo il 
Parisi e teniamolo da parle, 
hbiciolamo il limito e vesiamolo in 
250 nl di acqua lisvida e facciamolo 


[/ 


pe 260 9g di patate, 50 9 di farina tipo 2, | cucchiaino di paprica affumicata in polvere, 
Aa | cipolla, {4 cucchiaino di piperoncino in scaglie, [cucchiaino di limito in pole, 2 uova, 
| limone, olio pa bisgew gh, sale xL., pepe gb., acqua gl. 


/ 


Pilamo le palate, passiamole su una paprica, il peperoncino, la farina 
gualtugia a gori grossi e tamponiamole setacciata con il lievito, IDO nl di 

con carda da cucina. acqua, sale e pepe e mescoliamo fino a 
AHueciamo la cipolla, afbettancla ottenere un composto liscio, a questo 
builiamola e melliamola in una tina, purlo incorporiamo le palate prevarate è 


Aggiungiamo le uova, la mescoliamo. 


ali 


f f 

/ //) £ vd a IAA, 
y (A: l 4 VOLVWL' 
/ 4 ATNAAAO 


200 g di patate, (50 g di Karina tipo 2, | cipolla, | picchio di aglio, acqua gl. 
200 g di etto miste (pinaci © bistolne), 4 cucchiaino di pproncino iv scaglie, 
| oucchiaino di lievito in poluse, l uovo, olio per friggere gl, sale 44. 


AHueciamo le patate passiamole la farina setacciata con il lievito, (5O nl 
su una graltugia a bori grossi © 
È ; delle Lit fi 


x | dai bi e scolliamole per un paio 


Salata, poi scoliamo bee, Stoltiamo gli 
spinaci nella stessa acqua per | minuto. 
AHuociamo lo spicchio di aglio 

e dividiamolo a metà, privandolo del 


asi 


2509 di carol, [50 g di farina bpo 2, 2 scalogri, | cucchiaino di cury | ciubbo di coriandolo, | 
| cucchiaino di lievito in pole, 2 uova, olio pa bias gb. | limone, sal e pepe 6. acqua gl. 


Kona or 

AHueciamo gli scalogni e aftettamoli, 

poi builiamo il coriandolo con una un mestolo boralo su carta da cucina è 
meggaluna, Vuniamo il bito in una sewiamole subito 

diolola, aggiungiamo le uova, il eur, 

la Karina selacciala con il lievito, [DO 


e | cavolfiore, (3O g di barina di hanut, DO nl di latte, 2 uova, 
Ali I bustina di gaflfaano in pole, 40 g di pinoli, olio pa bisgne gh., sale z.L., pepe gl. 


Dividiano il cavolfiore in cimettee una padella profonda con ablondante olio 
cuociamole in acqua bollente Salata, poi caldo fino a ottenere delle fitte dorate, 
fs seolanolee lasciamole vafbeddare, Seoliamole con un mestolo forato su carta 
rgubciamo le uova in una lemina, da cucina e sewiamole subito, 
an. la barina di kamut 
selacciaba, lo gaffrano, ipinoli, sale è Purg 


paper erestaliamo per qualifo condo Losa 
fino a che ottevemo una pastella liscia È hl dll o ire 


Lamergiano le cinetto di cavolfiore pidpio EIA 
nella pastella e fuggianole man mano n 2 


FRITTELLE SALATE 


(50 g di palate dolci, 100 g di polpa di guoca, 30 g di pecorino, 2 uova, 
| ciuffo di preggemolo, | cucchizino di lievito in polune, farina tipo | x.0., noce moscata gl. 


Gualtugiamo nel boccale il pecorino, sale, pere e noce moscata a 
i pecorino e hasteriamolo in una diololina piacere e fulliamo qualche secondo. 
e teriamolo da parte. Tagliamo lu guoca —_ Ircoporiamo llevito e tante fauna 
a lscchetti, Aucciamo le palate dolei guanto necessaria a ottenere un impasto 
e lagliamole a tocchetti e tiliamole per donso e briggiamolo a cuechiaiate n una 
secondo. 
Melliano il tito oltauto in una 


brina, quindi uniamo le uova, il 


500 g di baccalì dissalato in tanti, | scalogno, 2 spicchi di aglio, | pperoncino busco, 
250 g di farina tipo | | cucchiaino di lievito in pole, 2 uova, DO ml di tte, | ciuffo di 


pugginolo, | ciuffo di maggiorana, I limone non trattato, olio per friggne gb, sale g.b., pepe gl. 
Cuociamo i tranci di baccalà al 

sapore per cinca ZO minuti, una 

volta collo, disponiamo il baccalà su un 


detugee l'olio in eccesso e sewiamole 


FRITTELLE SALATE 


/ SE ESE: Va] , 7, 7 , dé 


AI 200 g di capperi buschi, 2 uova, 50 g di farina. 00, 200 nl di tutte, sale e olto di arachidi 34 


Dividiano gl uni dai tuorli è delicafezza pe non Imontarl, Eliminiamo 
Sbattiamo questi ullimi con una fusa, il picciolo dai capperi, sciacquiamoli e 
Uiamo U lattea Klo continuando a asciughiamoli e aggiungiamoli alla pastella, 
mescolare, per oltenere un composto Mescoliamo bene, 

. Incomporiamo la karina Scaltiamo lolio a I7OCe 
selacciala è il sale e mescoliamo con una buiggiano il composto prelvandolo a 
busta fino a ottenere un impabto liscio cucchiaiate, poche frittelle per volta, 

Cuociamo pe cinca 2 minuti per lato, 
bnofé sono dorate, Scoliamole su carta 


ali 


di} 


f 1 i SE i) 
(/ ( v/ HA 


250 9 di barina ina OO, 100 g di Gorgongolu, guochao g4., {2 cubetto di lievito di Viva, 
300 nl circa di acqua tispida, olio di arachidi g.l., sale e pepe gl. 


e uniamo il mezzo ablto di lievito sciolto padella dal bordo alto, preleviamo con un 

Pe a un eucohiaio grande e friggiamole poche 
per volta. Quando sono dorate scoliamole 
su carta da cucina è sewiamo il piatto di 
Luittelle ancora calde e Klarki, 


a da | 
Shi 
eta 


2609 di patate non barinose, (DO gli farina bpo O, 100g di spech a fettine, 
| epolla, | cucchiaino di lievito in poline, 2 uova, pepuroncino in polune gl., 
olo pa bisgee gH., sale e pepe £.b., acqua gb, | Umone 


Aucciamo le palate, passiamole Infine ncosporiamo le palate, pupariamo 
su una grallugia a bori grossi e lo spech mescolando con una fuuta per 
; con carla da cucina. qualohe minuto. 
ne lo speck a shiscioline, (gii 4 composto ottenuto a 
i la cipolla e titiamola, ‘aiale in una padella profonda 
Mettiamo ltito ottouto in natuina, con dblondante olio caldo fino a ottenere 
aggiungiamo le uova, un pizzico di delle Krittello dorate, Scoliamole con 
pepttoncno, la farina selacciala con il un mestolo forato su carla da cucina è 
lievito, IDO nl di acqua, sale © pepe e 


der 


250 g di farina di ceci, 4 bustina di lievito di bra lofiligzato, 260 nl di acqua tiepida, 
| cucchiaino di guocheo, 150 g di salame, 2 cucchiaino di sale, olio per fugge gb. 


e misediamola con il bevito e lo guocheo _Cluando il composto è ber lieuitato, + 
poù mescolando con la fusta la diluieno amalgamiamo al composto il sale e il 
con 260 g di acqua tispida, Scioglindo — Salame laglialo a eubdini, 


iguumi, oltnendo una pastella seni- II 


densa, Copriamola e bacciamo lievitare, a ‘niale in abbondante clio ben caldo, 


&T 

\ is ‘ 7) 
di pensieri croccanti 
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1g di cime di sapa, | spicchio di aglio, 2 filetto di acciughe, olio wo gl., 9 fette di pare affomo, 
| moggarella, 4 cucohiai di Faumigiano grattugiato, 2 uova, latte 3.6, noce moscala 3.0., 

sale e pepe 3.6. Feo la panatina; farina 34. 2 uova, pangraltafo }.6., olio di semi di arachidi 
por buiggore Peo la glassa; [pypeone tosto, labasco 3.0, 2 cucchiai di guochero, | piggico di sal, 
| spicchio di mela (con la buccia), | cucchiaio di aceto Pr quarine; semi di sesamo nero gb. 


minuli, poi vasiamo lolio in una padella latte, poi le uova, l Farmigiano, la 
con lo spicchio d'aglio schiacciato n noce moscata, il sale e il pepe, 

camicia e i iletti di acciughe, mescoliamo Pediamo un pugno di i ) 
per sciogliere le acciughe e quando Sarà formiamo una pallina, poi schiacciamola 


pronto logliano laglio e aggiungiamo e melliamo al centro un peszelto di 


P S n 

S| | 

a 7 

di [elsa TI 
o.it 


Ad G pomodori vadi, 2 uova, pangraltato gb. sale 910810 gl, olio pa bisgewe 44, 


Passiamo le botte di pomodoro pina 
nelle uova leggermente baltute ,poi nel 
pangrattato poi di nuovo nell'uovo e 


ancora nel pangraltalo, Figgiamo in 
olio ber caldo Kino a otte un fitto 


doralo e uoccante, 


sy 
d 
Aì r) Tr) : 4 5 
di | capricci della cuoca 
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500 g di cavolfiore, FOO g di patate rose, | uova, 50 g di Firmigiano, salumi misti g4., 
inizi.) 

Pa la salta; 100 g di goguat greco, | cucchiaino di sape, | cucchiaino di succo limone, 

| oucchiaino di olio eda vergine di olva, sale zl., vba cipollina gl. 


da ‘ 7A 7 Yi dabo averlo 
diviso in guosse cime e sbucciamo le patate, 
acgua Salata: scoliamoli non appena 
sarà possibile pungedì ageuolnente con la 
Lorcketta, Lasciamo rabbeddare in uno 


per unorda: questo passaggio non è 
fondamentale ma aiuta l'impasto a 
compattansi ed evita che le uocohette 
si tompano in frittira. Togliamole dal 
frigorifero solo quando metterete l'olio 
a scaldare, 
Friiggianole fino a doratura, 
asciugliamole su carta assorbente 
saliamo leggermente è serviamo con le 
ciololine di salina, 


Mea \ 
di» 


di Profumo di limoni 
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pi a 250 g di polenta istantanea, (40 g di Farmigiano Reggiano, | scamorga affunicata, 
Ali 20 olive new snocciolate, 6 rametti rosmarino hesco, sale fino g.4., pepe nero gl, 


olo di semi di girasole 3. 


l istrugioni silla scatola A fine 
cottura, uniamo il Farmigiano, la 

scamorga lagliata a peggelini molo 

piccoli, il tosmarino di Î rametti 

SIninugzilo a coltello, le olive buitale, 
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Tutto quello che ti serve 
sempre sotto ai tuoi occhi! 


CALENDARIO-AGENDA 
2022 


CONSIGLI 
DEL MESE 


Capricorno Aquario 
e i 
20 GENNAIO so rear 
Pacci 


Roberto Antonella — Leo 
Scampagnata con zii e cuginetti 


gen » 
a: 
o. TO MESI I 
ser» 
, OTTOBRE 2021 mE 
DICEMBRE 2025 ca | 
GINNASTICA 16.30) 


i 
il 


Pomeriggio con bimbi di Stefania | 


O DYNDUIAW0VNA: 


COMPR 
SETTIMANA VETERINARIO 
SUPOKU i (( 
VIDEOCHIAMATA, ROBER 
CON ELENA A Nr 
PRANZO CON NONNI IN AGRITURISMO ( È 
( 


ore 20 
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CARTA SPECIALE 
per SCrIVEre con 
penna e matita 


ANITA 0] “2! CARABINIERI POLIZIA - ss 


Disponibili sullo store online e in edicola! ||; 2@G_n0 


Telefono E online ®) email WhatsApp 
02 87168197 www.calendariagenda.it  \&” abbonamenti@sprea.it 329 3922420 
Solo messaggi 


CUCINA TRADIZIONALE - N. 79 - BIMESTRALE- € 3,90 È 


LE 


1719741153009 
P.I. 11-01-2022 FEBBRAIO/MARZO 
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Prezzo estero: LUX € 6,90 - PT (Cont.) € 6,90-= BE€7,00 = ESÉ 7,00:- FEPM €850 = AUT € 8,90 - DE € 8,90-- CH:CHF9,50 - CH Ticino CHF8,90- fio 


